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CAKES GOURMANDS

RECETTE REALISEE PAR LAURENT BAUD - CHEF PATISSIER AU FIDELE BERGER - ANNECY

INGREDIENTS

RECETTE CALCULEE POUR 25 MINI CAKES DE 100 G OU 5 CAKES DE 500 G.

. 430 G DE BEURRE

. 300 G DE SUCRE GLACE

. 70 G DE SUCRE INVERTI

. 420 G D'GEUFS

. 650 G DE FARINE TYPE 55

. 12 G DE LEVURE CHIMIQUE

. 100 G DE CREME A 35% DE MG FROIDE

. 750 G DE FRUITS MELANGE GOURMANDS CORSIGLIA

PROCEDE DE FABRICATION

CREMER LE BEURRE AVEC LES SUCRES PUIS AJOUTER LES CEUFS ET LA CREME.

PRELEVER 100 G DE FARINE ET LA MELANGER AUX FRUITS CONFITS, RESERVER.

TAMISER LE RESTE DE LA FARINE AVEC LA LEVURE CHIMIQUE PUIS LAJOUTER AU
MELANGE. TERMINER EN AJOUTANT LES FRUITS EN MELANGEANT DELICATEMENT.
CUIRE A 160°C-170°C SUIVANT FOUR PENDANT 1 HEURE ENVIRON SUIVANT TAILLE DES
CAKES.

FINITION

VOUS POUVEZ IMBIBER LEGEREMENT VOS CAKES AVEC UN SIROP LEGER PARFUME AU
RHUM PUIS NAPPER AVEC DU NAPPAGE BLOND.
DECOR AVEC DU MELANGE GOURMAND CORSIGLIA.

MARRONS GLACES
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